Clitite cu umpluturé de capsuni

Prepari 4 portii in 20 minute, plus timpul de coacere.

1< | Aduni la un loe: 3 oud, 250ml lapte, 5 linguri apa minerala,
desert | 100g faina, 80g zahar, 7 linguri de ulei Bonatello, 120ml vin
alb sec, coaja de la 2 lamaie, 300g capsuni, sare.

Amesteca intr-un castron ouale, laptele, apa minerala si faina. Adauga
30g zahar si un praf de sare. Amesteca bine ingredientele pana obtii un
aluat omogen. Lasa-l sa se odihneasca 10 minute.

Incinge uleiul intr-o tigaie si prajeste clatite subtiri din aluatul obtinut.
Pastreaza-le la cald.

Incinge intr-o alta tigaie 2 linguri de ulei si caramelizeaza restul de zahar.
Adauga treptat coaja de lamaie si vinul alb si fierbe-le impreund pana
cand obtii un sirop. Curata capsunile si taie-le marunt, adauga-le apoi in
sirop si [asé-le sa se incinga.

Intinde umplutura incd caldd pe clatite. Ruleazéd-le si serveste-le

imediat.
— Secretvl lur Bonatello

Adauga in sirop, odata cu vinul, 720ml lichior de portocale
pentru o aroma inedita.
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